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Glace au chocolat noir
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Il vous faut, pour 6 personnes :
4 jaunes d'œufs

100 g de sucre

1/4 de litre de lait

100 g de crème fraiche

120 g de chocolat noir

Dans un cul de poule, fouetter les jaunes d'œufs et le sucre, jusqu'à obtention d'un mélange bien homogène, puis réserver.
Dans une casserole, faire chauffer le lait et la crème, puis les verser sur le chocolat émietté. Remuer vivement jusqu'à ce que tout le chocolat soit fondu. On doit obtenir un mélange lisse et brillant.
Reprendre le récipient avec les jaunes d'œufs fouettés et y verser la préparation au chocolat. Pour épaissir le tout, reverser ce dernier mélange dans une casserole et faire chauffer à feu doux, sans porter à ébullition, et sans cesser de remuer avec une spatule.
Une fois la crème prête et onctueuse, placez au frais pendant une heure au minimum (plus si possible).
Ce refroidissement est primordial pour réussir cette glace. À la fin de ce temps imparti, mettre la préparation dans la sorbetière pour turbinage. La cuve de la sorbetière doit être préalablement placée au congélateur pendant plusieurs heures pour conserver le froid (12h minimum). 
Mettre la machine en marche avant d'y verser la préparation, puis laisser le mélangeur faire son travail. En procédant ainsi, votre mélange ne collera pas aux bords. Le turbinage peut prendre une trentaine de minutes. Le mélange va augmenter de volume.
Lorsque la glace est prise, elle peut être entreposée au congélateur.
Dresser dans des coupes une dizaine de minutes avant la dégustation.
